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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo avaliar a quantidade média de refeicbes
consumidas e sua qualidade em relagdo a presenca de lipidios, e assim, realizar
acbes de Educagao Alimentar e Nutricional (EAN) para promover a
conscientizagcdo em relagdo ao consumo de alimentos durante as refeicdes no
Restaurante Universitario da Universidade Federal de Ouro Preto (RU - UFOP),
campus Morro do Cruzeiro. A primeira fase consistiu na avaliagdo quantitativa das
porcdes servidas e verificacdo da qualidade das refeicdes em relacdo ao teor de
lipidios totais. Esse estudo foi realizado em sete dias da semana, onde coletou-se
amostras das refeicbes fornecidas para realizagcdo das determinacbes das
porcdes de alimentos servidas e dos teores de lipidios totais. Também verificou-
se a quantidade de 6leo composto de soja e oliva utilizado no restaurante durante
a refeicdo (almoco) e determinou-se o per capita dividindo-se pelo numero de
usuarios de cada dia. Como resultado, obteve-se valores elevados em relacdo ao
tamanho das porcfes, assim como os valores caléricos médios das refeicbes
seus teores de lipidios. O consumo médio de 6leo composto foi 1,18 g per capita.
A segunda etapa se caracterizou pela realizacdo de acdes de EAN, as quais
foram subdivididas em trés fases, as quais seguem: sensibilizacdo,
conscientizacdo e avaliagdo das acdes. Para as duas primeiras fases, foram
elaborados materiais graficos com imagens chamativas e frases curtas
relacionadas a habitos de vida saudaveis com o objetivo de sensibilizar e
conscientizar os usuarios do RU-UFOP. Os materiais confeccionados foram
expostos no saldo de refeicbes. Na etapa de conscientizacdo foram
disponibilizadas duas balancas digitais dispostas no centro do saldo de
distribuicdo das refei¢cdes e os usuarios foram convidados a pesar suas bandejas
depois de servi-las. Como resultado desta etapa, obteve-se o0 peso médio de
548,8 g (DP=+/-173,17) de refeicdo servida. Para avaliacdo da efetividade das
acles de EAN, um questionario foi entregue a todos 0s usuarios que adentravam
no RU-UFOP no horario de almoco. Entre os usuarios que responderam, 84,9%
afirmaram que observaram as acdes de EAN realizadas, 25,5% afirmaram que
haviam participado do projeto pesando as suas bandejas e 25,6% alteraram a

guantidade de comida servida apos a realizagdo das a¢gOes de EAN. Sabe-se que
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a qualidade das refei¢cdes ofertadas pelo restaurante sao de extrema importancia
para a saude dos usuarios do RU-UFOP. E, portanto, faz-se necesséario a
realizacdo de acgdes para estimular a alimentagdo saudavel de forma continua, a
fim de atingir todos os usuarios dessa Unidade de Alimentacédo e Nutricdo (UAN),

uma vez que a rotatividade desse publico é relativamente alta.

Palavras-chave: Servico de Alimentacdo, alimentos - consumo, educacao

alimentar e nutricional, nutricao.
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ABSTRACT

The present study aimed to evaluate the average quantity of consumed meals and
their quality in relation to the presence of lipids, and so, perform actions of food
and nutrition education to promote awareness regarding food consumption during
the meals at the University Restaurant of the Federal University of Ouro Preto (RU
— UFOP), Morro do Cruzeiro campus. The first phase consisted on the quantitative
evaluation of the served portions and verification of the quality of the meals
regarding the total lipid content. This study was conducted on seven days of the
week, where samples of the meals served were collected to determine the food
portions served and the total lipid content. The amount of soybean and olive oil
used in the restaurant during the meal (lunch) was also checked and the percapite
was determined by dividing the number of users on each day. As a result, high
values were obtained regarding the size of the portions, as well as the average
caloric values of the meals and the lipid content. The average intake of soybean
and olive oil was 1,189 per capita. The second stage was characterized by the
execution of EAN (food and nutrition education) actions, which were subdivided in
three sections: sensitization, awareness and evaluation of the action. For the first
two phases, graphic material with eye-catching images and short periods related
to healthy lifestyle were developed to sensitize and create awareness in the RU -
UFOP users. The materials made were displayed in the dining room. In the
awareness phase, two digital scales were provided and displayed in the middle
part of the serving room and users were asked to weigh their trays after serving
them. As a result of this phase, the average weigh of the served meals was 548,8
g (DP=+/- 173,17). To evaluate the effectiveness of the food and nutrition actions,
a questionnaire were provided to every user who entered the RU — UFOP at
lunchtime. Among the respondents, 84,9% affirmed they had observed the food
and nutrition education actions made, 25,5% affirmed they had participated of the
project weighing their trays and 25,6% changed the amount of served food after
the food and nutrition actions. It is known that the quality of the provided meals by
the restaurant are of extreme significance to the health of the RU — UFOP users.

And, therefore, it is necessary the achievement of nutrition education actions to
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stimulate continuous health eating, in order to reach all users of this UAN (Food

and Nutrition Units), since the turnover of this public if relatively high.

Keywords: Food Services, food - consumption, food and nutrition education,
nutrition.
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1. INTRODUCAO

As Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) sdo responsaveis por
oferecer refei¢cdes de alta qualidade para um determinado publico. Dentre os tipos
de UAN, os Restaurantes Universitarios (RU) tém como publico principal,
estudantes que cursam 0 ensino superior e assim, buscam fornecer a esses
individuos refeicbes que sejam praticas, baratas e o mais saudavel possivel
(CARDOSO et al., 2018).

Em relacdo a alimentacdo fora do lar, os jovens-adultos tém grande
participacdo no cenario atual, devido a sobrecarga de atividades e a falta de
tempo disponivel. Nesse contexto, a alimentacdo inadequada é cada vez mais
comum, fazendo com que o universitario busque opc¢des rapidas e praticas para
se alimentar, além dos horarios irregulares e da omissao de refeicdes durante o
dia (DUARTE, ALMEIDA, MARTINS, 2013). Nascimento et al. (2017) ressaltaram
gue o ingresso no ensino superior € considerado uma das fases mais importantes
para o individuo, porém, tal condicdo proporciona diversas experiéncias
vivenciadas pela alteracédo na rotina, o que pode desencadear habitos ruins para
a saude do mesmo.

A partir dos fatos apresentados e assim como descrito por Nascimento et
al. (2017), os RUs tém papel fundamental para a promocdo e manutencdo da
saude dos estudantes universitarios. Guedes et al. (2016) ressaltam que esse
publico é provido de varios fatores preditores de doencas do sistema circulatorio,
como alimentacao inadequada e sedentarismo. Vale salientar que ainda que seja
uma populacdo jovem gue em sua maioria ndo se preocupa com a saude em
geral, esses habitos ruins podem trazer graves consequéncias, como O
surgimento de Doencas Cronicas Nao Transmissiveis (DCNT), que assim como a
obesidade, também podem ser gatilhos para o desencadeamento de outras
doencas. Carlucci et al. (2013) afirmam que condicbes como o0 sobrepeso e a
obesidade sdo pertinentes ndo apenas por seu efeito danoso a saude de forma
isolada, mas também por estarem relacionados ao desenvolvimento de doencas
cardiovasculares, que segundo Guimarées et al. (2015) estdo entre as principais

causas de morte de adultos no pais.
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Diante do exposto, percebe-se a real importancia da avaliacdo da
guantidade e qualidade das refei¢gdes servidas nos RUs e realizar de atividades
de EAN com os usuarios, predominantemente caracterizados por universitarios,
além de técnico administrativos e docentes, a fim de potencializar a promoc¢éo de
hébitos saudaveis e do consumo consciente de refei¢des.
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2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 Unidade de Alimentacéo e Nutricdo (UAN)

Tem-se em vista que o desenvolvimento das cidades influencia na rotina
dos individuos, uma vez que, com o crescimento industrial e a escassez de tempo
livre, torna-se imprescindivel a alimentacao fora de casa (MOREIRA, 2010). A fim
de manter a producéo e eficiéncia do trabalho dos comensais que recebem
parcial ou total alimentacéo, fez-se necessario o consumo em UANs em escolas,
empresas e hospitais. De acordo com Gorgulho, Lipi e Marchioni (2011), nas
ultimas décadas houve um crescimento consideravel no fornecimento de
refeicbes coletivas e em 2009, cerca de 50% dessas refeicbes eram oferecidas
por uma UAN.

Uma UAN é o espaco onde elabora-se preparacdes para o fornecimento de
refeicbes equilibradas nutricionalmente e seguras do ponto de vista higiénico-
sanitario, e que atende as necessidades de quem as consome garantindo a saude
do seu publico-alvo (NOVINSKI, ARAUJO, BARATTO, 2017). Fonseca e Santana
(2012) afirmaram que uma UAN deve fornecer uma alimentacdo segura, que
garanta 0s principais nutrientes necessarios para manter ou recuperar a saude
daqueles que usufruem do seu servico.

Sabe-se que um dos tipos de UAN mais comuns no Brasil sdo os
Restaurantes Universitarios (RU) que, segundo Cavalcante, Antonio e Baratto
(2017), constituem locais destinados a prestacdo de servico de alimentacdo e
nutricdo ao ensino superior da rede publica. Funciona sobre a superviséo técnica
de um nutricionista, e tem o propdsito de melhorar as condi¢cdes de alimentacéo,
nutricdo e saude dos comensais, assim como minimizar a evasado dos cursos. A
partir disso, torna-se grande a preocupacdo com a qualidade dos alimentos
oferecidos aos usuarios. Além disso preocupa-se com 0 Seu consumo, pois, se
feito de maneira exagerada e errbnea pode trazer riscos a saude dos individuos
(SILVA et al., 2015).
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2.2 Unidades de Alimentacdo e Nutricdo x Consumo alimentar dos jovens
adultos

Em relacdo as refei¢bes diarias realizadas pelo publico universitério, sabe-
se que, na maioria das vezes, elas ndao sao feitas em casa, fazendo com que os
hébitos alimentares dos individuos sejam fortemente alterados. Com isso, 0s
estudantes buscam alternativas para se alimentar, podendo optar, na maioria das
vezes, por lanches rapidos e alimentos industrializados, que sdo mais caloricos e
contém menores quantidades de nutrientes essenciais (DUARTE, ALMEIDA,
MARTINS, 2013). Outra opcéo de alimentacdo dos estudantes, sdo os RUs, que
segundo Cardoso et al. (2018), tém como missdo principal o fornecimento de
refeicdes de boa qualidade nutricional e higiénica a um custo baixo para os
estudantes socioeconomicamente vulneraveis. Geralmente, oferecem almoco e
jantar e, em alguns casos, podem oferecer também o desjejum. Vale ressaltar que
apesar da maior parte do publico atendido pelo RU ser composto por estudantes
universitarios, o mesmo também atende técnicos administrativos, docentes e
funcionarios da instituicdo, que optam por realizar suas refeicdes neste local.

Em relacdo aos universitarios, o RU é um fator de extrema importancia,
pois € la onde a maior parte dos estudantes fazem suas principais refeicbes do
dia. Por se tratar da oferta de refeicdes balanceadas nutricionalmente, os RUs
sdo atrativos para individuos com pouco tempo disponivel para se deslocarem
para almocar, e que visam comodidade e um custo-beneficio maior em relacéo a
preco e da qualidade das refeicoes (SANTOS et al., 2017).

Durante o periodo em que se frequenta o ensino universitario, os habitos
dos jovens adultos encaminham-se para uma constante piora. Os usuarios que
frequentam o restaurante tendem a omitir as refeicées intermediarias, como café
da manha e lanches, resultando em um excesso de consumo de alimentos nas
refeicbes ofertadas pela instituicdo, com o intuito de se manter “satisfeito” por
mais tempo (NASCIMENTO et al., 2017). Com isso, a qualidade e a quantidade
de alimentacdo consumida por seus usuarios sao as principais preocupacdes dos
profissionais da area, pois uma refeicdo inadequada pode acarretar danos a

saude e bem-estar do comensal (SILVA et al., 2015).
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O consumo alimentar dos universitarios € muito relacionado com habitos
ruins de alimentacdo, devido a mudanca repentina de ambiente sofrida por eles.
Bernardo et al. (2017) concluem a partir de seu estudo que a maioria dos
estudantes tem uma alimentac¢@o ndo saudavel com maior ingestao de fast foods
e baixa ingestdo de frutas. O autor ainda salienta que universitarios que nao
moravam com 0s pais tinham habitos alimentares menos saudaveis do que
aqueles que ainda moravam com 0s pais, demonstrando a importancia dessa fase

de independéncia para a alimentacéao dos jovens adultos.

2.3 O impacto da qualidade das refeicdes sobre a saude

Nas ultimas décadas, o termo qualidade de vida (QV) tem sido o foco de
diversos estudos em areas do conhecimento diferentes, e de acordo com a época
e 0 contexto, vem recebendo conceitos distintos para descrevé-la. A principio, o
poder aquisitivo e a vida proporcionada por ele era um determinante da qualidade
de vida, porém, com o0 avanco das pesquisas, foi possivel perceber que essa
associacdo nado se sustenta. A partir da década de 50 esse conceito foi
modificado e a QV passou a ser construida pela relacdo do individuo com sua
condicdo de saude e também com outras dimensdes da sua vida (CRUZ,
COLLET, NOBREGA, 2018).

Segundo Alves e Jaime (2014) a alimentacdo € um dos determinantes e
condicionantes da saude. Pensando nisso e nas necessidades do Brasil, o
Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (CONSEA) elaborou a
Politica Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (PNSAN), que é uma
politica publica que tem como o objetivo assegurar o direito humano a
alimentacdo adequada promovendo a seguranca alimentar e nutricional de forma
com que tenham acesso regular e permanente a alimentos de qualidade e em
guantidade suficiente, sem comprometer 0 acesso a outras necessidades basicas
e respeitando a diversidade cultural (BRASIL, 2009), sendo assim, 0 acesso a
alimentacdo adequada é direito de todos os habitantes do territorio Brasileiro. Do
mesmo modo, Alves e Jaime (2014) afirmaram que o estado de inseguranca
alimentar pode gerar grandes impactos a saude como, por exemplo, a obesidade

e a desnutricdo. Portanto, é de extrema importadncia para a saude, que a
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alimentacdo saudavel faca parte da rotina do ser humano. Além disso, a
alimentacdo também deve respeitar a diversidade cultural da regido em questéo,
0 que os RUs podem proporcionar, visto que oferecem as refeicbes de acordo
com os hébitos culturais do local onde estéo instalados.

Sabe-se que uma boa alimentacdo em termos de quantidade e qualidade
supre a demanda de macro e micronutrientes essenciais para 0 bom
funcionamento do sistema imunolégico combatendo agentes agressores, e com
iIsso evitando o aparecimento de comorbidades relacionadas a deficiéncia e ao
excesso de nutrientes, como as Doencas Crbnicas Nao Transmissiveis (DCNT)
(FERREIRA, 2010).

As DCNTSs constituem o problema de saude de maior magnitude no Brasil,
e um dos fatores de risco modificaveis comuns a todas elas € a alimentacéo.
Diante disso, a alimentacdo é um dos pilares do Plano de Acdes Estratégicas
para o Enfrentamento das DCNTSs no Brasil (2011 — 2022), criado em 2011, com 0
intuito de preparar o pais por meio de a¢bes e investimentos necessarios para
enfrentar e conter as DCNT ao longo de dez anos. Dentre as metas definidas para
serem cumpridas até o ano de 2022, destacam-se, por exemplo, “aumentar o
consumo de frutas e hortalicas” e “reduzir o consumo médio de sal”’, agcées que
tém relacdes diretas com mudancas de habitos e praticas inadequadas (BRASIL,
2011).

Quando se fala nos habitos alimentares das familias, vale ressaltar que
estes sofreram diversas altera¢des nos ultimos tempos, sendo que o processo de
evolucdo humana e a industrializacdo foram fatores que influenciaram nessa
mudanca. A rotina sobrecarregada que esses elementos trouxeram, vem fazendo
com que a ingestéo de alimentos prontos para consumo, ricos em gorduras, sal e
acucar e pobres em fibras, aumentasse cada vez mais, deixando de lado a boa
conduta alimentar, contribuindo para o surgimento das DCNT em jovens adultos
(KOPRUSZYNSKI; MARIN; 2011). Como exemplo de DCNT, podemos citar a
obesidade.

A obesidade é definida pela Organizacdo Mundial de Saude (OMS) como o
acumulo de gordura em excesso que pode ser prejudicial a saude. Essa condi¢do
€ relacionada a véarias comorbidades, como por exemplo: diabetes, doencas

cardiovasculares e hipertensao arterial sistémica (HAS). Por se tratar de uma
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doenca tédo incidente e com consequéncias tdo sérias, medidas preventivas sédo
indispensaveis (DAMASO, 20009).

Outro impacto gerado pela ma alimentag&o, que causa danos a saude, é a
HAS, uma doenca comum que € usualmente conhecida como “pressao alta”.
Segundo a Sociedade Brasileira de Hipertensdo (SBH, 2017), é considerado
hipertensdo quando a pressdo arterial do individuo estd elevada, geralmente
2140/90mmHg. O autor salienta que a hipertensdo pode ser causada
principalmente pelo excesso de consumo de alimentos ricos em gordura saturada
e sodio e é considerada um fator de risco importante para o surgimento das
doencas cardiovasculares, que segundo a Organizacdo Pan-Americana de Saude
(OPAS, 2017), é a principal causa de morte no mundo. Além disso, a HAS € uma
doenca que ndo tem cura, mas seus sintomas podem ser minimizados com uma
dieta balanceada e outros habitos de vida saudaveis.

Pode-se dizer que o diabetes também é uma doenca estimulada pela
alimentacdo errbnea, principalmente pelo consumo excessivo de cereais e
acucares (DAMASO, 2009). A Sociedade Brasileira de Diabetes (SBD, 2019),
descreve a diabetes como uma doenca cronica na qual o corpo ndo consegue
produzir ou utilizar adequadamente o horménio responsavel por regular a
guantidade de glicose no sangue, a insulina. Com isso, 0s niveis séricos de
glicose permanecem altos, podendo causar danos aos 6rgaos.

Segundo Ferreira (2010) as DCNTs, podem ser adquiridas pelo excesso ou
deficiéncia de calorias ou certos nutrientes, estdo fortemente presentes no
cotidiano do ser humano e a mudanca nos habitos alimentares da populacéo
brasileira contribuiram fielmente para esse aumento crescente. Borba, Lemos e
Hayasida (2015) salientam que as DCNTs sdo as principais causas de
morbimortalidades do mundo, por isso € uma preocupacéo das politicas publicas
ndo somente no Brasil. A partir desse contexto, a qualidade das refeicdes é
extremamente importante a fim de reduzir o queirorisco de doencgas e promover a
saude do individuo.

Borba, Lemos e Hayasida (2015), afirmam que a preocupacdo com as
DCNT abrange o publico jovem devido as mudancas nessa etapa da vida que
envolvem escolhas relacionadas a saude. Geralmente, as escolhas alimentares

dos jovens sao feitas para atender sua rotina de trabalho ou estudo, fazendo com
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gue as pessoas procurem cada vez mais servicos de fornecimento de refeigbes
rapidas. De acordo com Queiroz e Coelho (2017), essa procura por refei¢cdes fora
de casa se d4, na maioria das vezes, pela grande diferenca entre o tempo gasto
para o preparo de refeicdes no domicilio e o de consumo fora do lar.

2.4 Impacto de agOes de Educagdo Alimentar e Nutricional (EAN) em
Unidades de Alimentagéo e Nutri¢éo.

A EAN trata-se de um conjunto de a¢cdes que capacitam a pessoa a aplicar
a ciéncia da Alimentag&o e Nutricdo de acordo com os conhecimentos cientificos,
os seus habitos pessoais, valores e estilo de vida (OLIVEIRA; ALVES, 2008). E
um campo de acdo da Seguranca Alimentar e Nutricional e da Promoc¢ao da
Saude e tem sido essencial para a prevencdo e controle dos problemas
alimentares e nutricionais (BRASIL, 2009).

Oliveira e Alves (2008) afirmam que EAN deve auxiliar no realce da
importancia da alimentacédo para a saude do usuario de uma UAN, uma vez que
os habitos e preferéncias alimentares dos usuarios estdo entre as dificuldades
enfrentadas pelas UANs para oferecer um cardapio saudavel e que seja aceito
sensorialmente. Para driblar esse obstaculo, deve-se tracar estratégias de
educacéo nutricional.

Para tracar estratégias de EAN, deve-se conhecer seu publico alvo. No
caso dos RUs, devido a logistica desse tipo de UAN, deve-se utilizar
metodologias rapidas na unidade, realizando intervencBes dinamicas sem
atrapalhar o fluxo continuo de usuérios. A comunica¢do por meio de cartazes de
facil visibilidade é descrita por Freitas e Filho (2011) como um processo
comunicativo e educativo que se baseia no modelo unilinear de comunicacéo.
Segundo Spagnuolo e Pereira (2007) essa forma de se comunicar se da em
apenas um sentido, colocando como sujeito quem emite a mensagem e na
condicdo de objeto quem recebe a mensagem. Portanto, 0s materiais impressos
educativos sdo considerados recursos que alinham comportamentos e mudancas

de habitos alimentares.
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3. OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral

Avaliar o peso médio das refeicbes consumidas e sua qualidade em
relacdo aos teores de lipidios, e assim, realizar ac6es de Educacdo Alimentar e
Nutricional no Restaurante Universitario da Universidade Federal de Ouro Preto
(RU - UFOP), campus Morro do Cruzeiro.

3.2 Objetivos Especificos

o Verificar a quantidade de refeigcéo total per capita consumida pelos usuarios
do RU;

o Quantificar os teores de lipidios das refeicoes;

o Quantificar a utilizacdo de 6leo composto per capita pelos usuarios;

o Realizar ac6es de EAN para o publico de usuarios do RU.
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4. METODOLOGIA

O trabalho apresentado se caracteriza como parte de um projeto de
pesquisa com interface na extensao realizado no RU — UFOP, campus Morro do
Cruzeiro, o qual foi aprovado e cadastrado nas Pré-reitorias de Pesquisa e Pés
Graduacio (PROPP) e de Extensdo (PROEX) intitulado: “INTERFERENCIA DAS
QUANTIDADES DE SODIO E LIPIDIOS SOBRE A SAUDE DOS COMENSAIS E
A ACEITACAO SENSORIAL DE REFEICOES SERVIDAS EM UAN: UMA ACAO
PARA A PROMOCAO DE ALIMENTAC}AO SAUDAVEL DE ESTUDANTES
UNIVERSITARIOS".

Este projeto foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa da UFOP e
aprovado pelo comité sob o numero de CAAE 57531316.7.0000.5150 (ANEXO 1).

4.1 Avaliacdo quantitativa das porcdes servidas e verificacdo da qualidade

das refeicdes em relacdo ao teor de lipidios totais

As amostras foram coletadas durante sete dias, sendo eles: 02/06/2017 -
sexta-feira; 08/06/2017 - quinta-feira; 09/06/2017 - sexta-feira; 23/06/2017 - sexta-
feira; 29/06/2017 - quinta-feira; 06/07/2017 - quinta-feira; e 07/07/2017- sexta-
feira. Para determinar a por¢cdo média das preparacoes, utilizou-se a metodologia
descrita por Salas et al. (2009), onde foram considerados os seguintes dados:
peso total de cada preparacdo produzida (acompanhamento, prato principal,
saladas e guarnicdo), sobras limpas (alimentos produzidos e nao distribuidos) e
restos (alimentos distribuidos e ndo consumidos). Por meio da férmula exposta a
seguir, o peso correspondente a porcdo média de cada preparacdo foi

determinado.

Peso da porcao média (g): _Peso total da preparacdo consumida (q)

NUmero de usuarios

Coletou-se amostras das refei¢cdes fornecidas no RU - UFOP para que se
realizasse analises fisico-quimicas que determinassem seus teores de lipidio

totais. Nos dias selecionados, cerca de 500 g de cada preparagao (prato principal,
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acompanhamentos, guarnicdo e salada) foram coletados e armazenados em
sacos plasticos de polietilieno, que foram devidamente identificados e lacrados
com fita adesiva para analises futuras. Encaminhou-se as amostras para o
laboratério de Bromatologia da Escola de Nutricdo da Universidade Federal de
Ouro Preto (UFOP) e as mesmas foram inseridas em uma camara de
congelamento da marca Delta Frio (+ -18 °C) até o dia de execuc¢do das andlises.

A fim de determinar os teores de lipidios totais nas refeicbes, pesou-se
separadamente cada preparacao disponivel no RU — UFOP (arroz, feijéao, salada,
guarnicdo e prato principal). Em seguida, misturou-se todas e, para facilitar a
homogeneizacédo, adicionou-se agua em uma proporcado de 2:1 em relacdo ao
peso da mistura (por exemplo, se o peso fosse de 500 g, adicionava-se 250 mL
de agua) e triturou-se durante 5 minutos em um liquidificador semi industrial de
inox (Spolu®).

Para viabilizar a definicdo da quantidade de lipidios totais, determinou-se a
umidade das amostras, por meio de gravimetria em estufa a 105 °C até o peso
constante. Em seguida, foram determinados os teores de lipidios totais a partir do
método de Soxhlet (extracdo a quente) com a utilizacdo de éter de petrdleo.
Todos os procedimentos foram realizados de acordo com a Association of
Analytical Communities (AOAC, 2012).

Os cardapios dos dias selecionados para avaliacdo foram analisados pelo
software online de Nutricdo Dietbox®, possibilitando assim, a quantificacdo dos
valores caldricos totais médios em cada preparacao referente aos cardapios dos
dias avaliados. Com isso, calculou-se o percentual correspondente ao almoco em
relacdo ao valor caldrico total (VCT) diario utilizando como base uma média de
consumo diario de 2000 kcal de acordo com o utilizado para a rotulagem
nutricional, que consta na RDC 360 (BRASIL, 2003), e no Guia Alimentar para a
Populacao Brasileira (BRASIL, 2006).

O Oleo composto utilizado no RU-UFOP € disponibilizado aos usuarios
dentro de suas préprias embalagens comerciais (produto da marca Sinha, 6leo de
soja e de azeite de oliva a 10%). Para a quantificacdo do seu consumo durante o
almoco, antes de iniciar a distribuicdo das refeicées, numerou-se todos os frascos
e aferiu-se o volume de cada um por meio da verificacdo da altura de 6leo dentro

da embalagem e, ao final, avaliou-se novamente a altura. Com essas medidas foi
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possivel determinar os volumes em mL de 6leo composto nos frascos a partir do
preenchimento de uma embalagem vazia com agua até cada uma das medidas
demarcadas (inicio e final) e, em seguida, transferiu-se o liquido para uma proveta
de 500 mL para a determinacdo do volume consumido. Para a obtencdo do
consumo per capita, dividiu-se a quantidade de éleo composto consumido pelo
namero de usuarios no dia em questdo, obtendo-se o volume em mL. Para

determinar a quantidade de 6leo composto consumido em gramas (g), fez-se a

convers3o utilizando a formula d = =. Para o céalculo considerou-se a densidade
w

do 6leo de soja igual a 0,891g/cm3 (GOMES, AMARAL, PRADO, 2019).

4.2 Acbes de Educacao Alimentar e Nutricional (EAN)

Apo6s andlise dos dados para caracterizacdo da quantidade e qualidade em
relacdo ao teor de lipidios das refeicbes servidas no RU-UFOP, foram realizadas
intervencdes divididas em trés fases: sensibilizacdo, conscientizacao e avaliacao.

Considerou-se importante para a identificacdo e caracterizacdo desta
pesquisa junto aos usuarios e funcionarios do RU-UFOP a criagdo de um “nome
fantasia”, um slogan e um logotipo para serem utilizados em todo o material
grafico ao longo do processo de EAN, assim como crachas de identificacdo dos

integrantes do projeto.
4.2.1 SENSIBILIZACAO

Nessa etapa da pesquisa foram confeccionados cartazes de sensibilizacéo
gue abordavam a relacao entre alimentacdo e salde com o objetivo de divulgacéo
da pesquisa. Eles ficaram expostos no saldo principal de refeicbes do RU-UFOP
durante cinco semanas (11/09/2017 a 16/10/2017).

Para a elaboracdo do material de sensibilizacdo, foi realizada selecao de
conteudos tedricos e artisticos que atendessem a relacao alimentacédo-saude. Os
cartazes foram elaborados em encontros com os membros do grupo de extensao,
a partir das imagens obtidas por meio de pesquisa no Google® Imagens, e as
artes foram feitas com o auxilio do programa Microsoft® Office Power Point 2013

e dos sites de edicdo de imagens Canva® e Pixlr®. Com os resultados dessas
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buscas, cartazes foram elaborados e impressos em folha A3. Optou-se por
realizar a impressao dos mesmos na forma frente e verso, com o objetivo de que
ficassem visiveis a todo momento quando afixados. As bordas superiores foram
furadas com furador de papel e fios de nylon foram amarrados aos cartazes para
gue pudessem ser pendurados de forma aleatéria no teto de todo o saldo de
refeicbes do RU-UFOP.

4.2.2 CONSCIENTIZACAO

Essa etapa da pesquisa foi realizada durante 2 semanas, no periodo de
23/10/2017 a 07/11/2017, e consistiu da pesagem das bandejas dos usuarios,
com o objetivo de informar e conscientizar sobre o peso da sua refeigcao.

Primeiramente, foram confeccionados cartazes de incentivo a participacéo
na pesquisa, os quais foram fixados em locais de grande visibilidade dentro do
RU-UFOP. No centro do saldo de distribuicdo de refeicbes do RU-UFOP foi
montada uma mesa contendo duas balancas digitais (Balanca Digital Welmy®
modelo W1 e Balanca Computadora Welmy® modelo BCW 30 LCD), as quais
foram taradas de acordo com o peso das bandejas estampadas utilizadas. Além
dos cartazes que informavam e convidavam o0s usuarios para participarem da
acao, realizou-se abordagem direta pelos discentes vinculados ao projeto de
extenséo.

O peso liquido das refeicdes de cada usuario foi informado ao mesmo e
anotado em uma planilha previamente estruturada contendo os dados: sexo e o
peso (g) da refeicao.

Ao lado das balancas para pesagem, foram montadas e expostas duas
bandejas, uma com o peso da porcdo média servida diariamente e outra com uma
guantidade de refeicdo superior a média. Para o calculo do consumo médio de
arroz e feijdo foram utilizados dados levantados pela etapa de “Avaliacéo
quantitativa das porcdes servidas” (item 4.1). Para definirmos os valores médios
das guarnicfes, saladas e pratos principais utilizamos algumas preparacfes
parecidas com as oferecidas no dia pelo RU-UFOP, cujas por¢gbes médias ja
tinham sido definidas na etapa descrita no item 4.1. A quantidade média de

refeicAo superior consumida por alguns usuéarios foi definida a partir de
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observagdes in loco, onde verificou-se a quantidade disposta nas bandejas por
usuarios que serviam uma quantidade elevada, o que, posteriormente, foi
reproduzido e pesado.

Também foram expostos pratos montados com a mesma quantidade de
refeicdo servida nas bandejas (tanto a bandeja de consumo médio quanto a
bandeja de consumo superior a media). O objetivo da comparacdo dos pratos
com as bandejas era chamar a atencdo dos usudrios, visto que em outros
servicos de alimentagcdo, como em casa e em restaurantes comerciais,
geralmente, ndo € utilizado esse tipo de bandeja. Cada bandeja e prato foram
identificados com sua quantidade média de refeicdo (em gramas) e seu valor
caldrico por meio de materiais graficos confeccionados pela equipe e impressos

em papel A4.

4.2.3 AVALIACAO DAS ACOES

Apés a realizacdo das atividades de sensibilizacdo e conscientizacao,
iniciou-se a etapa de avaliacdo das acOes efetuadas. O objetivo desta etapa foi
avaliar a participacdo do publico-alvo e sua percepcao relacionada a por¢cao de
comida servida e ao peso das bandejas. Também foi avaliado se houve mudanca
na quantidade servida a partir das acles realizadas. Para tal, elaborou-se um
questionario contendo quatro questdes objetivas cujas repostas eram “sim” ou
“nao” para facilitar o seu preenchimento (Apéndice A).

Os questionérios foram impressos em folha de papel A3 e entregues aos
usuarios na fila de entrada do almoco no RU-UFOP, durante cinco dias
consecutivos (13/11/2017 a 17/11/2017). Na saida todos os questionarios foram
recolhidos, sendo preenchidos ou ndo. Os mesmos foram avaliados a partir de
uma analise de frequéncia, realizada com o auxilio do programa Microsoft® Excel
2013.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Avaliacao quantitativa das porcOes servidas e da qualidade das
refeicbes em relagcdo ao teor de lipidios totais

Na Tabela 1 estdo representados os cardapios servidos no almocgo pelo
RU-UFOP durante os sete dias em que foram coletadas as amostras de
preparacdes servidas. Também estado expostas as por¢cdes e os valores caléricos
das preparacdes, assim como porcentagem desses em relagdo consumo calérico
total diario médio de 2.000 Kcal (BRASIL, 2006; BRASIL, 2003).
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Tabela 1 - Preparacgfes servidas no almoco do RU-UFOP e suas respectivas por¢gées médias, valor cal6rico (kcal) e percentual

em relacdo ao consumo calorico total médio de 2000 Kcal/dia.

% VCT % VCT em relacéo a
) Porcdes Va}lqr (Baseado_ em recpmendagéo
DATA Preparagdes caldrico uma refeicao minima para
© (kcal) de 2000 grandes refeicdes
kcal/dia*) (15% ou 300 kcal**)
SALADA Alface e Tomate 62,1 9,12
PRATO PRINCIPAL Carne de porco em cubos 57,6 195,01
GUARNICAO Moranga acebolada com azeitonas 90,2 44 42 26,4 175,92
Arroz branco e/ou Integral 150,7 187,91
ACOMPANHAMENTOS Feijao simples 149,7 91,32
TOTAL DA REFEICAO 510,2 527,78
SALADA Salada verde 48,1 16,37
PRATO PRINCIPAL Carne moida ao molho 98,0 231,93
Dia 2 (08/06/2017) GUARNICAO Batata corada 87,2 232,96 38,5 256,72
Arroz branco e/ou Integral 156,9 195,64
ACOMPANHAMENTOS Feijao simples 152,9 93,27
TOTAL DA REFEICAO 543,1 770,17
SALADA Alface 26,7 4,81
Dia 3 (09/06/2017) PRATO PRINCIPAL Frango assado 96,5 226,48
GUARNIC;AO Abacaxi grelhado 69,3 33,96 29,5
Arroz branco e/ou Integral 183,2 228,43 196,7
ACOMPANHAMENTOS Feijao simples 157,9 96,32
TOTAL DA REFEICAO 533,5 590,00
SALADA Alface e Couve 48,3 10,86
Dia 4 (23/06/2017) PRATO PRINCIPAL Carne de porco ao molho escuro 108,3 255,59
GUARNICAO Mandioca ensopada 184,3 299,92 40,44
ACOMPANHAMENTOS Arroz branco e/ou Integral 140,5 175,19 269,61
Feijao batido 110,3 67,28
TOTAL DA REFEICAO 591,7 808,84
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Tabela 1 (Continuacdo) - Preparacdes servidas no almoco do RU-UFOP e suas respectivas por¢cdes médias, valor calérico

(kcal) e percentual em relacao ao consumo calorico total médio de 2000 Kcal/dia.

% VCT % VCT em relacéo a
Porcdes Valor (Baseado em recomendagao
DATA Preparacgdes ((;) calérico uma refeicéo minima para
9 (kcal) de 2000 grandes refeicdes
kcal/dia*) (15% ou 300 kcal**)
SALADA Salada mista 60,3 -
PRATO PRINCIPAL Bife acebolado 66,7 130,07
Dia 5 (29/06/2017) CUARTIZAS Arrosz()ar%l;]r:s ZIiiultnetegral iégg igéig 27,1 008
ACOMPANHAMENTOS Feijao simples 148,4 90,52
TOTAL DA REFEICAO 542.4 541,90
SALADA Alface, Cenoura e Tomate 61,5 15,5
265,14
Dia 6 (06/07/2017) PRATO PRINEIPAL ArrozEk))?::r(:c(il)eef/rc{;llz1 ?r?tegral 1228 gggig 398
ACOMPANHAMENTOS Feijao simples 159,2 97,11
TOTAL DA REFEICAO 569,6 795,43
SALADA Couve crua 47,2 12,77
Dia 7 (07/07/2017) PRATO PRINCIPAL Feijoada 223,0 260,76 403 268,63
GUARNIC;AO Farofa simples 75,2 290,35 ’
ACOMPANHAMENTO Arroz branco e/ou Integral 1941 242,02
TOTAL DA REFEICAO 539,5 805,9

* Baseado na RDC 360 (BRASIL, 2003) e no Guia Alimentar para a Populac&o Brasileira (BRASIL, 2006).

** (PHILIPPI, 2013)
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Os dados da Tabela 1 revelam que a maior parte das refeicdes consumidas
no RU-UFOP é constituida pelo arroz e pelo feijao, dois alimentos que juntos,
segundo o Guia Alimentar para a Populacao Brasileira (BRASIL, 2014), séo fontes
importantes de vitaminas, minerais e proteinas de excelente qualidade. Também
pode-se observar uma baixa variagdo do peso total das refei¢cdes, proximo aos
valores de 500 g. Salas et al. (2009) em um estudo em que avaliaram os teores
de sédio e lipidio nas refeicbes consumidas por trabalhadores de uma empresa
localizada em um municipio do estado de Sao Paulo, encontraram peso médio
maior (745 g), o que pode ser justificado pelos diferentes perfis de usuarios. No
entanto, assim como no presente estudo, houve pequena oscilacdo entre 0s
valores e o0s autores ressaltaram ainda que pelos usuarios de UANs serem
relativamente fixos, € possivel observar que as pessoas tendem a manter um
padrao de alimentac&o, ou seja, um consumo uniforme relacionado a quantidade.

Considerando que as grandes refeicdes devem apresentar de 15 a 35% do
valor caldrico diario (PHILIPPI, 2013) e baseado em uma dieta de 2000 Kcal
diarias (BRASIL, 2006; BRASIL, 2003) e associando as calorias de cada refeicédo
e os valores recomendados para o dia, nota-se que os dias 2 (38,5%), 4
(40,44%), 6 (39,8%) e 7 (40,3%) apresentam resultados maiores que a
recomendacdo maxima diaria (35%), assim como, ao analisar o total de calorias
ingeridas apenas nesta refeicdo e comparando-as as recomendacfes caloricas
para as grandes refeicdes, pode-se observar que todos os dias analisados
extrapolaram em muito a recomendac¢do minima de 15% ou 300 kcal por grande
refeicdo. Nos dias 2,4,6,7 as refeicbes ultrapassam o minimo recomendado em
até 170%, revelando um consumo energético excessivo no almog¢o, o que é
preocupante, pois 0s grupos de alimentos devem ser distribuidos em refeicées ao
longo do dia e, se uma refeicdo ultrapassa a porcentagem recomendada, pode
desencadear um desequilibrio cal6rico (PHILIPPI, 2013).

A Tabela 2 apresenta os resultados da quantificacdo de lipidios totais nas
amostras de refeices completas e os teores médio de lipidios totais consumidos

pelos usuérios considerando também o 6leo composto de adic¢ao.
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Tabela 2 - Lipidios totais e valor cal6rico médio correspondente nas refeicdes servidas no RU-UFOP

Média de % de lipidios
calorias em relagcao a
provenientes de recomendacéao
lipidios por minima de 400
refeicdo (kcal) kcal/dia*

Lipidios
nas
refeicdes
(%)

Lipidios nas Média consumida Média de lipidios
quantidades de 6leo composto totais
médias das de soja e oliva por consumidos por
refeicdes (g) refeicdo (Q) refeicéo (Q)

Quantidades
média das
refeicdes (g)

Amostras

Dial -
02/06/2017
Carne de porco
em cubos 3,59 510,20 18,33 1,35 19,68 177,12 44,28
Moranga
acebolada com
azeitonas

Dia 2 -
08/06/2017 210 543,10 11,40 0,87 12,27 110,43 27,60
Carne moida ao
molho
Batata corada

Dia 3 -
09/06/2017 3,21 533,50 17,12 1,61 18,73 168,57 42,14
Frango assado
Abacaxi grelhado

Dia 4 -
23/06/2017 248,13 62,04
Carne de porco 4,45 591,70 26,30 1,27 27,57
ao molho escuro
Mandioca
ensopada
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Tabela 2 (Continuacao) - Lipidios totais e valor calérico médio correspondente nas refeicbes servidas no RU-UFOP

- 0 L
Lipidios () anvidades  LIPIdios nas  Média consumida de  Media de lipidios '\ggfo'ﬁgse fmdfe:fégf;
Amostras refgi?;%es média das clxéagit;iag:ss Olseocigfgtﬁ\?:tgo?e consJCrJT;[iijIZs por provenientes recomendacéo
. refeicdes () -~ e . de lipidios por minima de 400
(%) refeicdes (g) refeicdo (Q) refeicéo (Q) refeicao (kcal) kcal/dia*
Dia 5 -
_29/06/2017 5,54 542,40 30,06 0,89 30,95 278,55 69,63
Bife acebolado
Legumes Sauté
Dia 6 -
06/07/2017 1,82 569,60 10,35 1,38 11,73 105,57 26,39
Bobo de frango
Dia 7 -
07/0__7/2017 3,92 539,50 21,13 0,92 22,05 108,45 49,61
Feijoada
MEDIA TOTAL 3,52 547,14 19,24 1,18 20,42 183,83 35,10
(Desvio padrdo) (+/-1,3) (+/- 26,26) (+/- 7,26) (+/- 0,29) (+/-7,19) (+/- 59,9) (+/- 14,9)

* Baseado na recomendacao da Dietary Reference Instakes (PADOVANI, 2006).
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As Dietary Reference Instakes (DRI) (PADOVANI et al., 2006) recomendam
gue a ingestdo de lipidios seja de 20 a 35% do VCT e, levando em consideracao
uma dieta base de 2000 kcal (BRASIL, 2006; BRASIL, 2003), supde-se que a
guantidade maxima de calorias provenientes de lipidios na dieta esteja entre 400 e
700 kcal por dia. De acordo com a Tabela 2, pode-se observar que em nenhuma
refeicdo dos dias analisados houve valor acima do maximo recomendado. Verificou-
se que nos dias 1, 3 e 7, o consumo de lipidios foi proximo a metade do que seria 0
minimo recomendado para o dia todo (400 kcal), enquanto nos dias 4 e 5 os valores
encontrados chegaram até 69,6% do valor minimo recomendado (400 kcal) em
apenas uma refeicdo do dia, fazendo com seja necessario observar os teores de
lipidios de outras refeigbes diarias, afim de ndo extrapolar a recomendagéo. Vale
ressaltar que os dados acima representados sdo médias que ndo mostram valores
muito altos de consumo de Oleo composto de soja e oliva, porém, a observacgao in
loco demonstra usuarios que consomem ainda mais, assim como existem aqueles
gue nao fazem uso desse Oleo, fazendo com que quantidade média consumida seja
relativamente baixa. Salas et al. (2009) encontraram valores percentuais menos
variantes de lipidios em refeicbes servidas em uma UAN de S&o Paulo nos dias
analisados (42,78% a 48,06%) em relacédo ao presente estudo (26,39% a 69,63).

Segundo Duncan et al. (2012) a obesidade é um dos principais problemas a
nivel global que a saude publica enfrenta, pois, é tido como um agente complicador
no controle das DCNT, situacdo que engloba principalmente a diabetes e doencas
cardiovasculares. Loureiro (2016) afirma que a prevaléncia de sobrepeso e
obesidade no publico universitario sdo consideradas elevadas, portanto, como a
recomendacédo caldrica diaria € dada em relagcdo ao consumo para o dia todo e a
analise em questdo envolveu apenas uma das refeicfes diarias, 0os usuarios devem
se policiar quanto a quantidade consumida durante as demais refei¢cdes, uma vez
gue podem facilmente extrapolar na quantidade de calorias consumidas no dia se as
outras refeicdes realizadas ao longo do dia ndo forem balanceadas de acordo com o
valor calorico do almoco analisado.

De acordo com Loureiro (2016) o momento de ingresso em uma universidade
€ uma etapa importante da transicdo de adolescéncia para a vida adulta, além disso,
o individuo tera que se acostumar a nova rotina e carga horaria de estudos

geralmente longe da familia. O autor afirma ainda que esse meio universitario
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dificulta a realizacdo de uma alimentacdo mais saudavel e balanceada devido a uma
série de fatores como estresse, dietas da moda, mudangas comportamentais e ma
administracdo do tempo disponivel, fazendo com que os individuos acabem optando
por refei¢cdes rapidas e de baixa qualidade nutricional, que possam ser ingeridas em
qgualquer lugar e a qualquer hora, além disso, também ocorre a omissao de refei¢cdes
justificadas pela “falta de tempo”.

Visto que a maior parte dos usuarios do RU sdo estudantes que tém habitos
alimentares inadequados ao longo do dia e que, talvez, a alimentacao feita no RU-
UFOP seja a mais adequada do dia, refor¢ca-se a importancia de realizar acdes de
EAN visando o ajuste da qualidade e quantidade de comida consumida pelos

usuarios desse servi¢o de alimentagdo e nutricdo.

5.2 Ac¢Oes de Educacao Alimentar e Nutricional (EAN)

O nome estabelecido para o projeto foi “Sabor & Saude”, seguido do slogan
“Servindo saude e cuidando do seu coragdo”. O propoésito de tal procedimento foi
divulgar a pesquisa a ser realizada e, principalmente, chamar a atencdo dos
usuarios, fazendo com que as acOes ali executadas fossem percebidas pelos
mesmos.

Ao planejar a identidade visual, tomou-se o cuidado de utilizar figuras de
alimentos que pudessem estar proximos da realidade da maioria dos usuarios.
Assim como os alimentos, as cores utilizadas foram selecionadas de acordo com o
gue mais se destacasse entre os tons neutros do saldo de refeicbes do RU, sendo
escolhidas cores de tons quentes, como o laranja e o vermelho que sdo cores
aconchegantes e que remetam a comida (DOS SANTOS et al., 2014). Portanto, a

identidade visual do projeto esta representada na Figura 1.
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_Seorvindo sande e au’banbo;Q

do seu covAgAoR:

Figura 1. Logotipo e slogan desenvolvidos para as a¢cdes de intervencéo

5.2.1 SENSIBILIZACAO
Nas figuras 2 e 3 séo apresentados os cartazes informativos contendo

imagens com cores vivas e frases curtas e objetivas que oferecessem uma reflexao

para quem os visualizassem.
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Sevoindo sande e ‘“iaﬂ”a _Servindo saide ¢ cuidand
o ¥ .
do seu covagion do sew covagdios

©) (D)
Figura 2: (A), (B), (C), (D) Cartazes elaborados para a etapa de sensibilizacéo dos

usuarios do RU-UFOP em relacdo a importancia da alimentacdo adequada (vertical).
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Figura 3: (A), (B), (C) Cartazes elaborados para a etapa de sensibilizagdo dos

usuarios do RU-UFOP em relagcdo a importancia da alimentacdo adequada
(horizontal).
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5.2.2 CONSCIENTIZACAO

A Figura 4 apresenta os materiais graficos confeccionados para a etapa de

conscientizacdo dos usuarios do RU-UFOP em relacdo a quantidade de alimentos

consumidos durante as suas refeicées (almogo). Vale ressaltar, que cada um desses

cartazes foi elaborado utilizando imagens chamativas, coloridas e de facil

entendimento. A paleta de cores usadas na confeccdo foram as mesmas definidas

para a identidade visual do projeto.

‘Quanto

W [
¥ 0
e =

COMER

BEM
PARA

VIVER
MELHOR

% coideinddy )
o sen covagdolt
4
L
2 -

39



_—
NXMENTACAO "

= V’DA >
2111\35 BI

DA SUA

& 8
\\°‘ & s

Seso sande — . 5 =
Sevinde sauide ¢ ﬁ _Sirotnde saude @ ekt a0

9 N
20 sen cordle & ?

o seq coragaont

Nio comece uma dieta
que terminara algum dia.
Comece um estilo de vida

que dure para sempre!

08 HABITOS RUINS
E CRIE ALGUNS

OVOS

Seoreinde satde ¢ cuidandd

0 sou covapdont

DIMINUA R INGESTAO DE SUCO! ASSIM DURANTE A REFEIGAO
VOCE FICA SACIADO COM ALIMENTOS DE ALTO VALOR
NUTRITIVO A0 INVES DO SUCO, QUE E COMPOSTO POR

AGUCAR, CONSERVANTES E CORANTES.

:

= 3 N
Seroindo saiide ¢ cuidanddle

Do seu covdecioN

(K)

40



( QUANDO FOR MONTAR

. Se ha hora da re@eigao, \ T ’ SUA BANDEJA, LEVE EM
| o apetite estiver grande, |48 CONSIDERACAO A

compense dobrando o SR INGESTAO DA FRUTA NO
quantidade de saloda. FINAL DA REFEICAO.

ASSIM VOCE PODE REDUZIR A
QUANTIDADE DE OUTROS ALIMENTOS.

Sovvindo saide b cuidanddy
o sen covaed Gott

L) (M)
Figura 4: Cartazes elaborados para a etapa de conscientizacdo dos usuarios do

RU-UFOP em relacdo a quantidade de alimentos consumidos durante as suas

refeicdes (almocos).

As Figuras 5 e 6 mostram as imagens das acfes de conscientizacdo dos
usuarios do RU-UFOP em relacdo a quantidade de alimentos consumidos durante
as suas refeicdes (almoco). Nelas é possivel observar as balancas que foram
disponibilizadas para os usuarios pesarem suas refeicdes e a apresentacao das
bandejas e pratos contendo quantidades médias e superior a média de comida,
assim como o material impresso indicando os pesos e os valores caloricos totais

correspondentes.
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Figura 5: (A), (B) Imagens das ac¢des de conscientiza¢do dos usuarios do RU-UFOP
em relacdo a quantidade de alimentos consumidos durante as suas refeicdes

(almocgos).
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Sevoindo sande ¢ cuidandol Servindo sande ¢ cuidandd
do sen awt‘i«‘ia:& do sen covdeiiont

(A) (B)
Figura 6: Apresentacdo das bandejas e pratos contendo quantidades médias (A) e
‘bem acima da média” (B) de comida durante as ag¢des de conscientizagdo dos
usuarios do RU-UFOP em relacdo a quantidade de alimentos consumidos durante
as suas refeicoes.

*Valores caléricos calculados em relacéo a refeicdo servida no dia (Arroz, feijao batido, bife de porco,
repolho bulgaro e alface) da acé@o e utilizando a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos
(TACO) e o software online de Nutricdo Dietbox®.

O resultado das pesagens das bandejas dos usuarios do RU-UFOP contendo
suas refeicbes estd apresentado na Figura 7. Nos dias avaliados, 334 pessoas
pesaram suas bandejas. Obteve-se uma média geral de consumo de 548,8 g (DP=
+/-173,17), e quanto as subdivisdes relacionadas ao sexo, a média chegou a 473,4 g

(DP= +/- 138,37) para o feminino e 616,83 g (DP= +/-173,25) para o masculino. Um
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estudo realizado por Ricarte et al. (2008) que analisou o indice de resto ingestao de
um RU em Fortaleza, Ceara, pesou 200 bandejas (cerca de 10% do publico
atendido) e obteve uma média de 665 g de refeicdo servida, sendo esse valor ainda
maior do que o verificado no presente estudo.

Ao analisarmos os pesos individuais das refeicdes encontramos individuos
gue consomem quantidades muitas altas. Desses, verificou-se pesos maximos de
1195 g e 955 g de comida durante o almoco, para usuario do sexo masculino e
feminino, respectivamente. Os pesos meédios obtidos na etapa de “Avaliagcéo
guantitativa das porc¢des servidas e qualidade das refeicoes em relacéo ao teor de

lipidios totais” (Item 5.1) diferiram pouco dos resultados acima descritos.

1195

1200
616,83

o 1000 (DP=+/- 173,25)
] 473,40
S 800 38 3|
z (DP=+/- 138 3?)
(=) ."
a
T 600
a
=]
(1]
2 400
£ 210
3

v '

0
MINIMO MAXIMO MEDIA (Desvio padrio)

B FEMININO MASCULINO

Figura 7: Valores referentes aos pesos minimo, médio e maximo das

refeicGes em relacdo ao sexo dos usuarios do RU-UFOP.

Os valores de consumo médio elevados em alguns dias verificados durante a
etapa de “Avaliagcao quantitativa das porcdes servidas e da qualidade das refeicbes
em relacdo ao teor de lipidios totais” (item 5.1) e durante as pesagens das refeigdes
por alguns usuarios podem ser justificados pela utilizagdo de bandejas estampadas
e, desta forma, as preparagbes serem organizadas separadamente, dando a falsa

impressao de que a quantidade de comida servida seja menor. Quanto ao prato, por
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ndo existir divisérias, as preparacdes ndo sao distribuidas, e sim, colocadas juntas
no mesmo espaco, dando a impressao de ter mais comida. Tal justificativa foi
relatada verbalmente por alguns usuarios do RU-UFOP que participaram da acao,

pesando suas bandejas.

5.2.3 AVALIACAO DAS ACOES DE EDUCACAO ALIMENTAR E NUTRICIONAL
(EAN)

A média de usuarios do RU-UFOP nos dias avaliados foi de 2269 pessoas por
dia e, como resultado dessa avaliagdo, responderam ao questionario 874
comensais.

Pode-se observar na Figura 8 que 84,9% dos usuarios que responderam ao
guestionario observaram as acdes de EAN realizadas. Entre os usuarios que
responderam o questionario, 25,5% afirmaram que haviam participado do projeto
pesando as suas bandejas e 25,6% alteraram a quantidade de comida servida apos

a realizacao das acdes de EAN (Figura 8).

90% 84,9%

80% 74,3% 71,1%

70%

o
£
o
[+8]
=
(=]
=
[+ 8]
s
= S 60%
S.e 45,8%
2‘ @ 50% 11,9%
o
g 2 40%
I 25,5% 25,6%
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3 20% 7 12,4%
w
9 5
5 1% 0,0% 0,2% . 3,5%
=
2 0%
Vocé observou as Vocé pesou sua Vocé se Vocé alterou a
atividades do bandeja? surpreendeu com o gquantidade de
projeto? peso da bandeja? comida servida?

mSIM mNAO mNAO RESPONDEU

Figura 8: Analise do questionario aplicado para avaliar as a¢cdes de EAN realizadas
no RU-UFOP.
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Por se tratar de um publico jovem que em geral ndo possui morbidades, de
forma geral, a adesd@o de cerca de 25% as ac¢les realizadas pode ser considerada
como um resultado favoravel. Espera-se que as pessoas que aderiram a ideia do
projeto obtiveram uma boa percepcdo das atividades, resultando em melhorias em
suas refeicdes diarias.

Nos dias atuais, as estratégias de EAN sdo medidas imprescindiveis para a
construcdo de habitos saudaveis (FRANCA; CARVALHO, 2017). Segundo Teixeira
et al. (2013), essas medidas podem proporcionar conhecimentos necessarios para
tomada de decisGes proprias e adotar atitudes sadias relacionadas a habitos e
praticas alimentares.
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6. CONCLUSAO

De acordo com o estudo realizado, pode-se observar que a quantidade média
de comida servida pelos usuérios independente do sexo foi de 548,8 g. Vale
ressaltar que os dados apresentados se tratam de uma média estimada e que,
portanto, pode ndo corresponder ao consumo per capita de cada usuario, no
entanto, com as pesagens das bandejas pode-se observar individuos que servem
guantidades de consumo bem superior a média (peso maximo servido = 1195 g para

0 publico masculino e 955 g para o feminino).

Observou-se também que para uma dieta de 2000 kcal a ingestao calorica e a
composicdo em lipidio correspondente aos almogos servidos no RU-UFOP nos dias
analisados estdo elevados se considerarmos apenas uma refeicdo diaria, sendo
necessario o controle de calorias e gorduras em outras refeicdes realizadas pelos

usuarios desse servico de alimentacao e nutricdo ao longo do dia.

De forma geral, os resultados das fases de intervencdo sédo considerados
positivos. Porém, por se tratar de uma UAN de alta rotatividade de usuarios como o
RU-UFOP, sugere-se entdo a realizacdo de acdes de EAN para coletividades de

forma continua para atingir todos os usuarios do restaurante.
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APENDICE

APENDICE A - Questionario elaborado para avaliacdo das aces de Educacéo

Alimentar e Nutricional realizadas no RU-UFOP.

1. Voceé observou as atividades do projeto Sabor&Saude
nas ultimas semanas?

( )Sim ( )Nao :

2. Vocé pesou sua bandeja? ‘? )

( )Sim ( )Nao Ak
Por favor, continue respondendo mesmo que nao tenha
pesado sua bandeja.

3. Se respondeu “sim”, vocé se surpreendeu com o

peso da sua bandeja?
( )Sim ( )Nao

4. Tendo ou nao pesado sua bandeja, apds as
atividades do projeto, vocé alterou a quantidade de
comida servida?

( )Sim ( )Nao

Esse questionario deve ser devolvido na saida do RU.

O Projeto Saboré&Saude agradece a sua importante
participacao!
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DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: INTERFERENCIA DAS QUANTIDADES DE SODIO E LIF‘IDIDS SOBRE A SAUDE
DOS COMENSAIS E A ACEITAGAO SENSORIAL DE REFEI(}DES SERVIDAS EM
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CAAE: 57531316.7.0000.5150

Instituicdo Proponente: Universidade Federal de Ouro Preto
Patrocinador Principal: Financiamento Proprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 1.638.293

Apresentacido do Projeto:

Segundo o Projeto de Pesguisa, diante de dados alarmantes sobre o excesso de consumo de sodio e
lipidios pela populacdo e sua relacdo com alta taxa de mortalidade e morbidades associadas, esse estudo
tem como ohjetivos verificar a qualidade nutricional das refeicdes oferecidas no Restaurante Universitario da
Universidade Federal de Ouro Preto — UFOP — MG, especialmente em relacdo aos seus teores de sodio e
lipidios, avaliar a aceitagdo sensorial das preparagfes e caracterizar os comensais quanto a variaveis
socioecondmicas, pressao arterial e caracteristicas antropométricas, e, diante dos resultados, executar
atividades de educacio nutricional dos comensais (estudantes universitarios) e treinamento da equipe de
funcionarios. O estudo caracteriza-se como um projeto de pesguisa com interface em extensdo uma vez que
contempla as seguintes etapas: 1%) Diagndstico: quando serdo avaliadas a qualidade das refeicdes servidas
no RU em relagdo acs teores de sodio e lipidios e a aceitagdo sensorial das refeictes servidas, e suas
correlagdes com as caracteristicas socio-demograficas (como sexo, faixa etaria, renda, consumo de
refeicies no RU - almogo efou jantar e frequéncia, entres outros), pressio arterial e estado nutricional dos
individuos; 2°) Interven¢o: quando, mediante os resultados da etapa anterior (diagnodstico), sera realizado
um treinamento dos manipuladores (cozinheiros e auxiliares de
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cozinha) e nuiricionistas para promogdo da adequagdo da adigdo de sal (clorefo de sodio) e lipidios (Oleo
vegetal, margarina, entre outros) nas preparacdes; além de campanhas educativas com os comensais sobre
os maleficios do excesso de consumo de sddio e lipidios 3 salde; 3%) Avaliacdo do efeito da etapa de
intervenc3o: quando serdo realizadas as mesmas analises da primeira etapa (Diagnostico), as quais serdo
comparadas para avaliar se as agdes de intervencdo fiveram algum efeito sobre o comportamento dos
manipulares de alimentos e dos comensais.

Objetivo da Pesquisa:

Como ohjetivo geral, pretende-se avaliar a relacdo enfre a quantidade de sodio e lipidios, e a aceitacdo
sensorial de preparaces oferecidas pelo Restaurante Universitario da Universidade Federal de Quro Preto
— MG, e realizar agbes para a melhoria da qualidade nutricional das refeigbes servidas para os estudantes.

Avaliagao dos Riscos e Beneficios:

Referente d avaliacdo dos riscos, no TCLE esta explicitado que o participante da pesqguisa ndo sofrera
nenhum tipo de punic3o relacionada ao resultado do estudo e que os dados resultantes serio utilizados
apenas para os fins propostos. E esclarecido que toda pesquisa envolve um risco inerente, que, NEsse Caso,
pode ser caracterizado por algum tipo de constrangimento, e que, para evitar possivels desconfortos, o
voluntario serd convidado a se dirigir para um local afastado das reas de maior fluxo. Esclarece ainda que,
diante de resultados de pressdo arterial fora dos parametros normais esperados, o parficipante sera
encaminhado pelo pesquisador para atendimente ambulatorial no Posto de Salude localizado no Campus
Universitario da UFOP ou para o Pronto Socorro da Santa Casa de Misericordia de Ouro Preto.

Referente & avaliag3o dos beneficios, no TCLE também esta explicitado que participando desse estudo o
voluntario estara ajudando a melhorar a qualidade das refeicdes servidas pelo RU-UFOP, assim como
estabelecer agfes para promog3o da alimentacdo saudavel dos estudantes e funcionarios da UFOP.

Comentarios e Consideragoes sobre a Pesquisa:

A pesguisa é relevante, o projeto esta bem escrito e atende quase inteiramente s Resolucfes 466/12 e
51016 CNS.

Apenas, observa-se que no foi informado no dmbito do projeto como sera feito o controle na aplicagdo do
questionario aos 2500 participantes, o endere¢o completo do CEP/UFOP e das pesquisadoras, bem como a
informagao exata do local de armazenamento dos dados coletados.
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Consideragdes sobre os Termos de apresentagdo obrigatoria:

Foram adequadamente apresentados os seguintes termos: folha de rosto, TCLE, carta de anuéncia/
autorizagdo da Instituicdo, questionario a ser aplicado & a comprovagdo de viabilidade financeira da
pesquisa.

Recomendagies:

Embora ndo tenha sido explicitado no Ambito do projeto como sera feito o controle na aplicaco do
guestionario ac grande ndmero de participantes, o CEP/UFOP informa que esse fato ndo contaria os
principios éficos confidos nas resolugdes CNS 466/12 e 510/16, & recomenda a sua aprovagdo, que deve
ser feita ad referendum apds a pesquisadora responsavel adeguar o protocolo, conforme recomendado nas
Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequacdes para atendimento integral as Resolucdes citadas.

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequagtes:

A pesquisadora responsavel deve informar a0 CEP, no dmbito do projeto e do TCLE:

O endereco completo do CEP/UFOR e das pesquisadoras (pois s6 consta o telefone no TCLE);
a informacao exata do local de amazenamenio dos dados.

Consideragdes Finais a critério do CEP:

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documenio Arquivo Postagem Autor Situacao
Informagdes Basicas| PB_INFORMACDOES_BASICAS DO_P | 04/07/2016 Aceito
do Projeto ROJETO 751438 pdf 12:06:55
Outros CQuestionario_fica_aceifacao_Projeto R | 04072016 | Camila Carvalho Aceito
U.docx 12:06:112  |Menezes

Outros Carta_de_anuencia_Camila_Menezes p| 04072016 [Camila Carvalho Aceito
df 120536 |Menezes

Outros Viabilidade_Financeira_Projeto_RU.doc | 04/07/2016 | Camila Carvalho Acelto
120455 | Menezes

Folha de Rosto Folha_de_rosto_PROJETO_Reducao_d| 01/07/2016 [Camila Carvalho Acelto
e _sodio pdf 171715 |Menezes

TCLE f Termos de | TCLE_Projeto REDUCAC_DE_SODIO. | 01/07/2016 |Camila Carvalho Aceito
Assentimenta / pdf 12:22:32  [Menezes
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Justificativa de TCLE_Projeto_ REDUCAC DE_SODIC. [ 01072016 |[Camila Carvalho Aceito
Auséncia pdf 12:22:32  [Menezes
Projeto Detalhado /| Projeto_REDUCAC_DE_SODIO pdf 01/07/2016 | Camila Carvalho Acelto
Brochura 12:21:43 | Menezes
Investigador
Situacdo do Parecer:
Aprovado
Necessita Apreciagido da CONEP:
Mo
QURO PRETO, 15 de Julho de 2016
Assinado por:
Mincio Anténio Aradjo Sol
(Coordenador)
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